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les bien
pates

Les pales procurent
« 7 4

de I¢nergie

Les pates sont riches en glucides

complexes, qui sont une source

d'energie durable pour le corps.

Lorsqu’elles sont digérées, les glucides

des pates se transforment en glucose,
fournissant de I'énergie aux cellules.

les pales aident a
perdre du poids

Elles sont un élément satisfaisant
d'un régime équilibré. Elles
fournissent de I'énergie durable
grace a leurs glucides complexes,
ce qui peut aider a maintenir la
satiété et réduire les fringales.

les pales limitent le
slockage des
S graisses

Les pates ont un indice glicémique
o bas, ce qui signifie qu'elles libérent le
glucose lentement dans le sang,
évitant ainsi des pics d'insuline qui
favorisent le stockage des graisses.

une base polyvalante
pour des repas

I¢ °g° ¢
equilibres
Les pates peuvent étre associées a une
variété d'ingrédients, des légumes aux
protéines, pour créer des repas équilibrés.
Elles constituent une toile de fond neutre
pour de nombreuses cuisine du monde, ce

qui permet de les personnaliser selon les
préférences culinaires.
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| benefici
pasta

La pasta procura
Ienergia

La pasta e ricca di carboidrati complessi,
che sono una fonte di energia sostenibile
per il corpo. Quando vengono digeriti, |
carboidrati della pasta si trasformano in
glucosio, fornendo energia alle cellule.

alula a perdere
peso

La pasta € un elemento
soddisfacente di una dieta
equilibrata. Fornendo energia
grazie ai loro carboidrati complessi,
che possono aiutare a mantenere
la sazieta e a ridurre gli spuntini.

riducg
’ l'accumulo di

P grassi

la pasta ha un indice glicemico
P basso, il che significa che rilascia il
glucosio lentamente nel sangue,
evitando picchi di insulina che
favoriscono I'accumulo di grassi.

una base versalile
per pasti
equilibrati

la pasta pud essere combinata con una
varieta di ingredienti, dalle verdure alle
proteine, per creare pasti equilibrati. E una
base neutra per molte cucine del mondo,
il che permette di personalizzarla secondo
le tue preferenze culinarie.




